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Статья посвящена анализу вин и винодельческой продукции методами оптической спектроско-
пии. Основное внимание уделено методам и подходам, позволяющим реализовывать качественный 
анализ вин при помощи совместной обработки оптических спектров различной физической приро-
ды. Это позволяет создавать спектральный портрет, т.е. определенный набор фрагментов оптиче-
ских спектров, характеризующих конкретную марку вина или виноматериала, включая такие при-
знаки, как сорт и географическое происхождение винограда, год урожая. Описываются процедуры 
измерения  спектров абсорбции, эмиссии, возбуждения, синхронного сканирования и рассеяния, 
проведенные для различных образцов винодельческой продукции и альтернативные способы обра-
ботки и представления полученных спектральных данных. Одним из таких способов является ото-
бражение результатов измерений в двумерных координатах, где осями графика служат значения 
пиков синхронного сканирования и эмиссии. Описывается эксперимент по идентификации зашиф-
рованных образцов, проведенный с целью проверки возможности использования спектров флуорес-
ценции для распознавания вин. В качестве контролируемых параметров были выбраны интенсив-
ности коротковолнового пика в спектре синхронного сканирования и пика спектра эмиссии. Кроме 
того, приводятся результаты использования альтернативного подхода к задачам классификации и 
идентификации вин, который заключается в использовании хемометрического метода главных ком-
понент. Это представляет интерес, так как обработке подвергаются фрагменты выбранных спек-
тров или спектры целиком, что повышает информативность и достоверность анализа. Результаты, 
приведенные в статье, послужили основой для создания методических рекомендаций, использую-
щих спектральный портрет, состоящий из нескольких спектров, что позволяет выявлять винодель-
ческую продукцию подлинность, которой вызывает сомнения. В данный момент эти методические 
рекомендации используются производителями винодельческой продукции.
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Current article describes wines and wine production analyses by the methods of optical spectroscopy. 
Emphasis is on the methods and approaches that allow realizing a qualitative analysis of wines with various 
physical nature optical spectra joint processing. This allows creating a spectral portrait, i.e. a certain set of 
optical spectra fragments, which characterize a particular wine brand including such characteristics as the 
grape variety and the geographical origin or harvest year. The procedures for measuring the absorption, 
emission, excitation, synchronous scanning and scattering spectra for different samples of wine production 
and alternative methods for processing and presenting the obtained spectral data are described. One such 
method is the display of the measurement results in two-dimensional coordinates where the axes of the graph 
are the values of synchronous scanning and emission peaks. An experiment for the identification of encrypted 
samples is carried out to test the possibility of using fluorescence spectra for the recognition of wines. As the 
controlled parameters, the intensities of the short-wave peak in the spectrum of the synchronous scanning 
and the peak of the emission spectrum were chosen. In addition, the results of using an alternative approach 
to the problems of classification and identification of wines are presented, which consist in using the methods 
of chemometrics, namely the method of principal components. This is of interest since fragments of the 
selected spectra or whole spectra are subjected to the processing which increases the information content 
and reliability of the analysis. The results given in the article served as the basis for creating methodological 
recommendations using spectral portrait consisting of several spectra, which makes it possible to reveal the 
wine production authenticity when it is in doubt. These guidelines are used by the producers of wine products.
Keywords: fluorimetry, photometry, spectral analysis, optical spectra, identification, chemometrics, 
synchronous scanning, optical density, wine, wine materials.
Введение
Вино является одним из наиболее сложных 
по химическому составу алкогольных напитков. Из-
за большого экономического и социального значе-
ния виноделия очень важным является развитие 
аналитических методов классификации и иденти-
фикации вин, прежде всего для защиты торговых 
марок, предотвращения фальсификаций вин и ис-
кажений информации о качестве вина и его геогра-
фическом происхождении. 
В настоящее время системы контроля вин дей-
ствуют на национальном и международном уров-
не. Существует целый ряд нормативных докумен-
тов, регламентирующих процедуры контроля вина. 
Достаточно полное собрание таких методик приве-
дено в Компендиуме Международной организации 
виноградарства и виноделия (OIV) [1]. Однако су-
ществующие и описанные в Компендиуме методи-
ки регламентируют именно процедуры измерения 
концентрации различных веществ, но не затраги-
вают идентификацию и классификацию вин, необ-
ходимую для установления подлинности и выявле-
ния фальсификатов. 
Для идентификации и классификации вин эф-
фективным является исследование их изотопного 
состава, но он требует использования весьма до-
рогостоящей аппаратуры (изотопных масс-спектро-
метров) и больших затрат времени на подготовку и 
проведение анализов. Поэтому в лабораториях раз-
личных стран интенсивно разрабатываются и разви-
ваются более доступные инструментальные мето-
ды идентификации и классификации вин. При этом 
наиболее перспективными представляются мето-
ды, основанные на использовании хроматографии 
(см. обзор [2]) и оптической спектроскопии. Досто-
инствами оптико-спектральных методов являются 
экспрессность, очень простая пробоподготовка, в 
большинстве случаев сводящаяся к разбавлению, 
относительная простота анализа и доступность обо-
рудования. Применение современных математиче-
ских методов обработки спектральных данных де-
лает их пригодными для многих задач, связанных с 
установлением подлинности винодельческой про-
дукции. Поэтому актуальным является выбор наи-
более информативных оптических спектров, их 
измерение, создание  базы спектральных данных 
характерных образцов винодельческой продукции, 
разработка аттестованных методик измерения  и 
рекомендаций по математической обработке спек-
тров и проведении на ее основе идентификации вин. 
В ряде работ в качестве экспресс-метода для 
установления подлинности вин использовалась 
флуоресцентная спектроскопия. В качестве приме-
ра можно привести работу [3], где спектры флуо-
ресценции, зарегистрированные при фронтальном 
возбуждении, использовались для установления 
происхождения, марки и года урожая у группы, со-
стоящей из 60 французских и 60 немецких вин, про-
изведенных в различных регионах. Математическая 
обработка спектральных данных осуществлялась 
с помощью методов хемометрики. Достоверность 
идентификации составила  95 %. Основными ве-
ществами, вызывающими флуоресценцию, являют-
ся присутствующие в вине различные фенольные 
соединения, а в красных винах, кроме того, анто-
цианы (красящие пигменты растительного проис-
хождения, присутствующие, в частности, в красных 
сортах винограда).
При исследовании вин часто используют спек-
тры синхронного сканирования, когда сканируют-
ся одновременно как длина волны возбуждения 
lвозб., так и длина волны эмиссии lэм. при фиксиро-
ванном значении разности Dl = lэм  - lвозб. При пра-
вильно подобранном значении Dl спектральные 
линии сужаются и спектр становится более инфор-
мативным. Иногда при исследовании вин измеря-
ют несколько спектров синхронного сканирования 
149
Аналитика и контроль.       2018.        Т. 22.        № 2.
образца с различными значениями Dl. Получен-
ную совокупность данных называют total synchro-
nous fluorescence (TSF) спектром. Такие измерения 
при исследовании вин описываются в работах [4-
9]. Последний из известных авторам, и достаточно 
полный обзор работ по применению методов флу-
оресцентной спектроскопии для выявления фаль-
сификатов и подделок пищевой продукции, в том 
числе винодельческой, приведен в работе [10].
Кроме того, с 2006 года предпринимались 
попытки использовать абсорбционные спектры 
ультрафиолетового (УФ) и видимого диапазона 
(190-1100 нм) для классификации вин, выявления 
фальсификатов и подделок. Например, в работе 
[11], выполненной специалистами из университе-
та Кордоба (Испания), исследовались спектры 120 
различных образцов белых и красных вин, различ-
ной выдержки и крепости, изготовленных из вино-
града различных сортов, разного географическо-
го происхождения.
Однако в приведенных выше работах для клас-
сификации вин используется только какой-то один 
вид спектров. Это налагает некоторые ограничения, 
так как использование различных типов спектров 
позволяет увеличить объем собираемой информа-
ции и распространить метод на более разнообраз-
ные  выборки образцов. В последнее время пред-
принимались попытки совместного использования 
спектров различной физической природы для клас-
сификации некоторых пищевых продуктов (см., на-
пример, [12-14]. Для решения подобных задач с су-
щественно более простыми, чем вино, алкогольными 
напитками – водками и водками особыми, недавно 
была разработана методика, регламентированная 
российским стандартом [15], введенным в действие 
в 2013 г. Как показывает данный стандарт, для каче-
ственного анализа особенно эффективным является 
метод, при котором используется не один тип опти-
ческих спектров, а совместно обрабатываются оп-
тические спектры различной физической природы. 
В данной статье приводятся результаты ис-
следования образцов вин и виноматериалов ме-
тодами молекулярной абсорбционной спектро-
фотометрии и флуориметрии. При этом основное 
внимание уделено совместному использованию 
нескольких типов оптических спектров, создание 
своеобразного спектрального портрета. В данном 
случае спектральный портрет – это набор опре-
деленных оптических спектров, характеризующих 
конкретную марку вина или виноматериала, вклю-
чая такие признаки, как сорт и географическое про-
исхождение винограда, год урожая.
Применяемая аппаратура и 
материалы
Для измерения спектров использовали спек-
трофотометр-флуориметр СФФ-2 «Флуоран», раз-
работанный ФГУП «ВНИИОФИ» и включенный в 
Федеральный информационный фонд по обеспе-
чению единства измерений. (№ Госреестра 51314-
12). Отличительной особенностью этого прибора 
является возможность измерять спектры абсор-
бции, флуоресценции и рассеяния, так как он со-
четает в себе спектрофлуориметр и двухлучевой 
спектрофотометр. Это позволяет при помощи од-
ного прибора измерять различные типы спектров, 
не прибегая к использованию спектральной аппа-
ратуры различного назначения. 
В качестве объектов исследования были вы-
браны 25 образцов сухих и полусладких белых вин 
и виноматериалов различных марок ведущих рос-
сийских и некоторых зарубежных производителей.
Методика проведения эксперимента 
При исследовании ставилась задача выбо-
ра спектров, имеющих характерные особенности, 
по совокупности которых возможно установление 
значимых различий между образцами различных 
марок, относящихся к одной и той же разновидно-
сти (в данном случае к одной разновидности отно-
сятся белые сухие, а к другой – белые полусладкие 
вина и виноматериалы). Такая совокупность фраг-
ментов и параметров оптических спектров (таких, 
например, как положение пиков по спектральной 
и фотометрической шкалам) представляет собой 
спектральный портрет («образ») вина.
Были выбраны спектры и спектральные диа-
пазоны, наиболее подходящие для распознавания 
исследуемых образцов вин и виноматериалов, а 
также условия измерения этих спектров. При этом 
руководствовались критериями информативности 
и стабильности спектров, а именно: 
 - выбранные фрагменты и параметры спектров 
должны максимально различаться между собой 
для образцов вин, различающихся по выбран-
ным для данного класса признакам;
 - для одного и того же образца эти фрагмен-
ты должны быть как можно более стабильны во 
времени. 
По указанным критериям исследовали спек-
тры абсорбции и различные виды спектров флу-
оресценции (эмиссии, возбуждения, синхронного 
сканирования).
Спектры абсорбции измеряли в диапазоне от 
190 до 500 нм при спектральной ширине щели 2 нм, 
спектры рассеяния ‒ в диапазоне от 200 до 700 нм 
при спектральной ширине щели 5 нм.  
Для режима флуоресценции предваритель-
но был произведен экспериментальный подбор 
таких видов спектров и спектральных интервалов, 
которые лучше всего соответствуют сформулиро-
ванным выше критериям. В частности, для выбо-
ра оптимальной разности длин волн возбуждения 
и эмиссии Dl в спектрах синхронного сканирова-
ния такие спектры были измерены при значениях 
Dl = 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70 и 80 нм. В результате 
было установлено, что наиболее узкие и интенсив-
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ные пики в спектрах синхронного сканирования по-
лучаются при Dl = 50 нм.
Были отобраны следующие виды спектров 
флуоресценции:
 - спектры возбуждения в диапазоне длин волн 
от 200 до 380 нм при длине волны эмиссии 389 
нм; 
 - спектры эмиссии в диапазоне от 300 до 500 
нм при возбуждении на длинах волн, соответ-
ствующих максимумам, (одному или двум), за-
регистрированным на спектрах возбуждения;
 - спектры синхронного сканирования в диапа-
зоне от 240 до 650 нм при  Dl = 50 нм.
При измерении спектров абсорбции образцы 
вин разбавляли дистиллированной водой в соот-
ношении 1: 50 для того, чтобы избежать необходи-
мости измерения значений оптической плотности, 
превышающих 2,0 единицы оптической плотности 
(е.о.п.). При измерении спектров флуоресценции и 
рассеяния разбавление дистиллированной водой в 
соотношении 1 : 10 производили для снижения оп-
тической плотности с целью минимизации эффек-
та внутреннего фильтра. 
В ходе исследования стабильности измеряе-
мых спектров, все они показали хорошую стабиль-
ность (в пределах 2 %). Это иллюстрируется спек-
трами синхронного сканирования одного образца, 
записанными с интервалом в 5 дней (рис. 1). 
Была также проанализирована целесообраз-
ность использования спектров рассеяния для иден-
Рис. 1. Спектры синхронного сканирования образца белого полусладкого вина, зарегистрированные с интерва-
лом в 5 дней: 1 – спектр образца № 14 (Мускат); 2 – спектр образца № 14 (Мускат) через 5 дней
Fig. 1. Synchronous scanning spectra of a semisweet white wine sample recorded with an interval of 5 days: 1 – spectrum 
of sample No. 14 (Muscat); 2 – spectrum of sample No.14 (Muscat) in 5 days
Рис. 2. Спектры рассеяния образца белого полусладкого вина, зарегистрированные с интервалом в 5 дней: 1 – 
спектр образца № 14 (Мускат); 2 – спектр образца № 14 (Мускат) через 5 дней
Fig. 2. Scattering spectra of a semisweet white wine sample recorded with an interval of 5 days: 1 – spectrum sample 
No. 14 (Muscat); 2 – spectrum of sample No.14 (Muscat) in 5 days
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тификации вин. Спектры рассеяния привлекатель-
ны тем, что позволяют получить информацию не 
только о химическом составе вина, как спектры 
флуоресценции и абсорбции, но и также о части-
цах, которые могут находиться в вине. Это может 
представлять интерес, так как вино является слож-
ной коллоидной системой. Однако было обнаруже-
но, что для ряда образцов белых вин эти спектры 
рассеяния могут существенно изменяться даже в 
течение нескольких дней, что показано на рис. 2. 
Это, однако, не означает невозможность исполь-
зования данных спектров при исследованиях вин, 
но применять их при экспресс-анализе необходи-
мо с осторожностью.
Результаты исследований. 
Идентификация зашифрованных 
образцов белых полусладких вин
С целью проверки возможности использова-
ния спектров флуоресценции для распознавания 
вин был проведен эксперимент по идентифика-
ции зашифрованных образцов. В качестве контро-
лируемых параметров были выбраны интенсивно-
сти коротковолнового пика в спектре синхронного 
сканирования и пика спектра эмиссии. Примеры та-
ких спектров приведены далее. На рис. 3 приведе-
ны спектры синхронного сканирования трех белых 
сухих вин одного производителя. На рис. 4 приве-
Рис. 3. Спектры синхронного сканирования белых вин: 1 – спектр образца № 3 (Каберне Совиньон, получен пе-
реработкой винограда по белому способу); 2 – спектр образца 9 (Цитронный); 3 – спектр образца №10 
(Шардоне Тамани)
Fig. 3. Synchronous scanning spectra of white wines: 1 – Spectra of sample No. 3 (Cabernet Sauvignon, grape processing 
by white method); 2 – spectrum of sample No. 9 (Citron); 3 – spectrum of sample No. 10 (Chardonnay Tamani)
Рис. 4. Спектры эмиссии белых вин: 1 – спектр образца № 3 (Каберне Совиньон, получен переработкой виногра-
да по белому способу); 2 – спектр образца № 9 (Цитронный); 3 – спектр образца №10 (Шардоне Тамани)
Fig. 4. White wine emission spectra: 1 – Spectrum of sample No. 3 (Cabernet Sauvignon, grape processing by white 
method); 2 – spectrum of sample No. 9 (Citron); 3 – spectrum of sample No. 10 (Chardonnay Tamani)
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дены спектры эмиссии трех белых сухих вин, того 
же производителя.
Для проверки возможности идентификации 
были отобраны 7 образцов белых полусладких вин 
и виноматериалов, для которых ранее были изме-
рены спектры флуоресценции в диапазонах, уста-
новленных методикой проведения измерений. Этим 
образцам были присвоены шифры, после чего за-
шифрованные образцы были переданы аналитику, 
который провел для них измерения спектров син-
хронного сканирования и эмиссии. Для уточнения 
длин волн, на которых следует производить возбуж-
дение, предварительно регистрировали спектр воз-
буждения и выбирали длину волны, соответствую-
щую длинноволновому пику в спектре возбуждения. 
Пример такого спектра приведен на рис. 5.
По этим спектрам для каждого зашифрован-
ного образца были определены значения контроли-
руемых параметров ‒ интенсивностей коротковол-
нового пика в спектре синхронного сканирования 
Iсинх. и пика эмиссии Iэм. В качестве исходных данных 
для идентификации были использованы значения 
этих же параметров,  определенные по ранее из-
меренным спектрам для всех образцов, отобран-
ных для эксперимента. 
Затем все данные наносились на график в ко-
ординатах Iсинх  - Iэм. На этом графике каждой паре 
значений интенсивностей пиков соответствует точ-
ка. При идентификации для каждой точки, соответ-
ствующей зашифрованному образцу, выбирали 
ближайшую к ней точку, нанесенную по исходным 
данным. Результаты идентификации и их сопостав-
ление с исходными данными приведены  на рис. 6. 
Видно, что для всех семи образцов идентифика-
ция оказалась правильной. Однако, как можно ви-
деть из рисунка, близость данных, полученных при 
идентификации к исходным для разных образцов 
не является одинаковой. Например, для образца 
14 она ниже, чем для остальных образцов.
Применение анализа главных 
компонент для классификации белых 
полусладких вин 
При подходе, описанном выше, идентифи-
кация образцов производилась только по двум 
параметрам ‒ интенсивностям пиков синхронно-
го сканирования и эмиссии. При этом, как следует 
из изложенного выше, для каждого образца  тре-
бовалось измерение трех спектров – синхронного 
сканирования и эмиссии, а также спектра возбуж-
дения. Альтернативный подход к задачам клас-
сификации и идентификации вин заключается в 
использовании методов хемометрики, в частно-
сти, анализа главных компонент (в литературе 
по хемометрике этот метод известен, как principle 
Рис. 5. Характерный спектр возбуждения белого вина
Fig. 5. Characteristic excitation spectrum of white wine
Рис. 6. К идентификации зашифрованных образцов 
белых сухих вин. На график нанесены интенсив-
ности пиков синхронного сканирования и эмис-
сии по исходным данным и результатов измере-
ний на зашифрованных образцах: а – для всех 
образцов; б – для группы образцов, со значени-
ями интенсивности в пиках, не превышающи-
ми 1,1 отн.ед (первые четыре образца). Ромбом 
обозначены исходные данные, крестом иден-
тифицируемые
Fig. 6. Encrypted samples identification of dry white wines. 
The plot shows the intensity of the peaks of synchronous 
scanning and emission from the initial data and the 
results of the measurements of the encrypted samples: 
a – for all samples; b – for a group of samples with 
intensity values in peaks not exceeding 1.1 rel. (the 
first four samples). A rhombus indicates the initial 
data, a cross – identifiable data
а)
б)
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component analysis - PCA). В этом случае вместо 
интенсивности одного пика используется целый 
спектр или его фрагмент.
В данной статье приводятся результаты апро-
бирования использования метода PCA для установ-
ления принадлежности образцов к определенному 
классу белых вин. Для компьютерной реализации 
метода PCA был использован программный продукт 
PLS toolbox, представляющий собой пакет расши-
рения к среде Matlab 2008b. Классификацию про-
изводили раздельно для групп образцов белого су-
хого (13 образцов) и белого полусладкого вина (10 
образцов). Опробовали применение РСА ко всем 
видам спектров, которые были измерены, т.е. к 
спектрам абсорбции, возбуждения и эмиссии флу-
оресценции, и синхронного сканирования.  Наибо-
лее информативными оказались спектры синхрон-
ного сканирования и эмиссии.  На рис. 7 приведены 
результаты их представления на плоскостях глав-
ных компонент для полусладких вин.
Из этих результатов видно, в частности, 
что положение образца № 94 (“Молоко любимой 
женщины”, Карл Дитрих, Германия) резко отличается 
от положения остальных образцов полусладких 
вин (произведенных в Кубани и в Крыму), как по 
спектрам синхронного сканирования, так и по 
спектрами эмиссии. Это может быть обусловлено 
либо отличием географического происхождениия 
данного вина, либо особенностями технологии 
его производства. На некоторых проекциях 
выделяются точки, соответствующие образцам 
№ 29 и № 38.
Использование полученых 
результатов для идентификации вин 
по спектральному портрету
Используя спектральный портрет, состоящий 
из нескольких спектров, возможно выявление вино-
дельческой продукции подлинность, которой вызы-
вает сомнения. Такое выявление может быть осу-
ществлено обработкой спектров анализируемых 
образцов одним из трех методов:
 - визуальное сравнение между собой измерен-
ных спектров проб с образцами спектров образ-
цов-аналогов;
 - сравнение по признакам, характерным для 
данного вида спектров;
 - применение метода главных компонент (PCA) 
при сравнении спектров проб с образцами спек-
тров образцов-аналогов или со спектрами спек-
тральных портретов вин и виноматериалов.
 - Так, в методических рекомендациях, которые 
были разработаны с учетом результатов, опи-
санных выше, был разработан спектральный 
портрет, включающий в себя семь оптических 
спектров различной физической природы.
 - Информативность каждого типа спектров, по-
лучаемого в ходе проведения измерений проб 
винодельческой продукции, приведена ниже в 
порядке убывания информативной значимости 
вида спектра:
Рис. 7. Представление спектров синхронного сканирования 
и эмиссии на плоскостях главных компонент для 
полусладких вин: а – представление спектров 
сихронного сканирования полусладких вин и 
виноматериалов в координатах главных компонент 
PC1 b PC2; б – представление спектров эмиссии 
полусладких вин и виноматериалов в координатах 
главных компонент PC1 b PC2; в – представ-
ление спектров эмиссии полусладких вин и 
виноматериалов в координатах главных компонент 
PC1 b PC3
Fig. 7. Representation of the spectra of synchronous 
scanning and emission on the planes of the principal 
components for semi–sweet wines: a – presentation 
of synchronous scanning spectra of semisweet wines 
and wine materials in the coordinates of the principal 
components PC1 b PC2; b – presentation of emission 
spectra of semisweet wines and wine materials in the 
coordinates of the principal components PC1 b PC2; 
v – presentation of emission spectra of semisweet 
wines and wine materials in the coordinates of the 
principal components PC1 b PC3
а)
б)
в)
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 - спектр эмиссии, измеренный для разбавлен-
ной в 10 раз пробы анализируемого образца, 
при длине волны возбуждения 272 нм;
 - спектр рассеяния, измеренный для разбав-
ленной в 10 раз пробы анализируемого образца;
 - спектр синхронного сканирования, измерен-
ный для разбавленной в 10 раз пробы анализи-
руемого образца;
 - спектр оптической плотности, измеренный 
для разбавленной в 10 или 50 раз пробы ана-
лизируемого образца, в диапазоне длин волн 
возбуждения от 230 до 500 нм;
 - спектр рассеяния, измеренный для неразбав-
ленной пробы анализируемого образца;
 - спектр оптической плотности, измеренный 
для неразбавленной пробы анализируемого 
образца, в ближнем ИК-диапазоне от 800 до 
1100 нм; 
 - спектр эмиссии, измеренный для разбавлен-
ной в 10 раз пробы анализируемого образца, 
длина волны возбуждения 229 нм.
Наглядный пример, по которому можно про-
вести визуальное сравнение, приведен на рис. 8 
для спектров эмиссии образцов белых вин, а так-
же фальсификатов, измеренных на длине волны 
возбуждения 272 нм.
Из рис. 8 видно, что интенсивность флуорес-
ценции подлинных образцов проб винодельческой 
продукции значительно отличается от интенсивно-
сти флуоресценции образцов фальсификатов, для 
которых флуоресценция практически отсутствует. 
Данные приведенные на рис. 8 получены при ра-
боте с набором образцов, отличным от того, кото-
рый был использован при отработке методики по-
строения спектральных портретов.
Выводы
Приведенные результаты показывают воз-
можности подхода, основанного на использовании 
спектральных портретов, состоящих из фрагмен-
тов оптических спектров различного происхожде-
ния, для решения задач по распознаванию вин и 
виноматериалов. Для исследованных вин, наи-
более информативными оказались спектры син-
хронного сканирования и эмиссии флуоресценции. 
Они позволили устанавливать воспроизводимые 
различия между разными марками вин, приготов-
ленными из одного сорта винограда, даже выпу-
щенными на одном предприятии, и между вина-
ми одной марки, но изготовленными из винограда 
урожая разных лет. Используя эти спектры, оказа-
лось возможным провести правильную идентифи-
кацию семи зашифрованных образцов сухих и по-
лусладких вин. Для установления различий между 
разными полусладкими винами оказались полез-
ными спектры рассеяния.
Основываясь на данных результатах, были 
разработаны методические рекомендации по иден-
тификации образцов винодельческой продукции 
с помощью спектров абсорбции, флуоресценции 
и рассеяния. Кроме того, была разработана «Ме-
тодика измерений спектров абсорбции, флуорес-
ценции и рассеяния света в образцах винодель-
ческой продукции» № 13/17.11.14 (свидетельство 
об аттестации методики измерений № 13/17.11.14-
01.00276-2014).
Рис. 8. Сравнение спектров эмиссии подлинных вин Шардоне и фальсификатов (предоставлены Росалкогольре-
гулированием), разбавление в 10 раз, длина волны возбуждения 272 нм: 1 – образец № 18; 2 – образец 
№ 17; 3 – образец № 19; 4 – фальсификат № 21; 5 – фальсификат № 15; 6 – образец № 20; 7 – фальсифи-
кат № 17; 8 – фальсификат № 23
Fig. 8. Comparison of emission spectra of authentic Chardonnay wines and falsifiers (provided by Federal Service 
for Alcohol Market Regulation), dilution 10 times, excitation wavelength 272 nm: 1 – sample No. 18; 2 – sample 
number 17; 3 – sample number 19; 4 – falsification number 21; 5 – falsification number 15; 6 – sample number 20; 
7 – falsification number 17; 8 – falsification number 23
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